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DAYA PEMBENGKAKAN (Swelling Power) GRANULA CAMPURAN TEPUNG 
GANYONG (Canna edulis kerr) dan TEPUNG TERIGU TERHADAP 
ELASTISITAS dan DAYA TERIMA MIE BASAH 
Daya pembengkakan adalah kekuatan tepung untuk mengembang. Ganyong 
memiliki proporsi amilopektin mencapai 50,54 %. Tingginya kadar amilopektin 
merupakan potensi dalam  pembentukan sifat kekenyalan. Adanya kemampuan 
pembentuk gel melalui proses gelatinasinya dan bentukan daya lengket yang kuat 
dari tingginya kadar amilopektin merupakan potensi dalam  pembentukan sifat 
elastisitas. Sifat organoleptik mie ganyong basah adalah karakteristik yang dimilki 
oleh mie ganyong basah meliputi warna, rasa, aroma, dan tekstur.  
Tujuan penelitian ini adalah Untuk mengetahui daya pembengkakan 
campuran tepung ganyong (canna edulis kerr) dan tepung terigu terhadap elastisitas 
dan daya terima mie basah. 
 Rancangan penelitian yang digunakan adalah rancangan acak lengkap  
yaitu persentase penambahan tepung (0%, 10%, 20%, 30%) dan Swelling power 
masing – masing dengan 4 perlakuan dan tiga kali ulangan analisis. Data elastisitas 
dianalisis dengan menggunakan uji statistik one way anova  kemudian dilanjutkan uji 
duncan jika p>0,05. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa terdapat perbedaan perbandingan 
campuran tepung terigu dan tepung ganyong terhadap swelling power mie basah. 
Terdapat perbedaan nyata pada perbandingan campuran tepung 80:20 dan 70:30. 
Tidak terdapat perbedaan perbandingan campuran tepung terigu dan tepung 
ganyong terhadap elastisitas yang dihasilkan. Nilai elastisitas tertinggi (0,17 N) 
terdapat pada perbandingan campuran tepung terigu dan tepung ganyong 90% : 
10% dan nilai elastisitas terendah (0,11 N) terdapat pada perbandingan campuran 
tepung terigu dan tepung ganyong 80% : 20%. Terdapat perbedaan perbandingan 
campuran tepung terigu dan tepung ganyong terhadap kesukaan sensorik pada 
warna, aroma, rasa, tekstur, dan kesukaan keseluruhan mie basah. Tidak terdapat 
pengaruh daya pembengkakan (swelling power) terhadap elastisitas mie basah yang 
dihasilkan dengan nilai signifikansi p = 0,608 (p > 0,05). 
Dari hasil penelitian disarankan dalam pembuatan mie basah penggunaan 
substitusi tepung ganyong maksimal sebesar 20%. 
. 
 
Kata kunci : Daya Pembengkakan, Tepung Ganyong, Tepung Terigu, Elastisitas 
       Mie Basah, Daya Terima Mie Basah   
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RELATIONSHIP BETWEEN SWELLING POWER OF MIXED CANNA AND 
WHEAT FLOUR AND ELASTICITY  AND ACCEPTABILITY OF WET NOODLE 
Swelling power is the power of flour to inflate. Canna has 50.54% proportion 
of amylopectin. High levels of amylopectin is the potential in the formation properties 
for elasticity. The existence of gel-forming ability through gelatinization and formation 
of strong sticky power of high levels of amylopectin is the potential for the formation 
of elastic characteristic. Organoleptic properties are characteristic being owned by a 
wet noodle canna including color, flavor, aroma, and texture. 
 The purpose of this research was to determine swelling power granules 
mixed canna flour and wheat flour on elasticity  and acceptability of wet noodle. 
. Complete randomized design was used with addition of flour percentage (0%, 
10%, 20%, 30%) and Swelling power respectively with four treatments and three 
replications analysis. Data elasticity were analyzed using one way anova followed by 
duncan’s if p>0,05. 
 The results revealed that there were significant difference of ratio mixed of 
wheat flour and canna flour on swelling power of wet noodles. There is a significant 
difference in ratio of 80:20 and 70:30 of the flour mixed. There was no difference in 
ratio of mixed wheat flour and canna flour on the resulting elasticity. Highest 
elasticity (0.17 N) contained in the mixed ratio of canna flour and wheat flour 90%: 
10% and the lowest elasticity (0.11 N) contained in the mixed ratio of canna flour and 
wheat flour 80%: 20%. There were significant differences in ratio of mixed wheat 
flour and canna flour for sensory preference on colour, aroma, taste, texture and 
overall liked wet noodle. There was no effect of swelling power on the elasticity of 
the resulting wet noodle with significant value of p = 0.608 (p> 0.05). 
 From the research suggested that in made a wet noodle, substitution of 
canna flour maximum 20%. 
 
Key words : Swelling power, canna Flour, Wheat Flour, Elasticity of Wet Noodle,   
Power acceptability of Wet Noodle 
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“ Wahai orang-orang yang beriman! Mohonlah pertolongan (kepada Allah) 
dengan sabar dan shalat. Sungguh, Allah beserta orang-orang yang sabar ” 
(QS: Al-Baqarah:153) 
 
“Allah SWT Tidak Akan Membebani Seseorang Melainkan Sesuai Dengan 
Kesanggupannya ” 
(QS. AL BAQAROH : 286) 
 
“ Sesungguhnya sesudah kesulitan itu ada kemudahan. Maka apabila kamu 
telah selesai dari (sesuatu urusan), kerjakanlah dengan sungguh-sungguh 
(urusan) yang lain, dan hanya kepada Tuhanmulah hendaknya kamu berharap” 
(Q.S. Al-Insyirah : 6-8) 
 
“ Jadikanlah sabar dan sholat sebagai penolongmu, dan sesungguhya yang 
demikian itu sungguh berat kecuali bagi orang-orang yang khusyu “ 
(Q. S. Al-Baqarah :45) 
 
“Kegagalan bukanlah disaat kamu terjatuh, tetapi disaat kamu menyerah dan 
berhenti berusaha berdiri setelah terjatuh “ 
(Penulis) 
 
“ Untuk mendapatkan hal- hal yang besar dan meraih sesuatu yang besar 
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5. Sa’e, sumber inspirasi, seseorang yang selalu memberikan motivasi dan 
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7. Segenap keluarga besar Sutijan dan Imanuri (Mbah Putri, Om, Tante, Padhe 
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8. Ucapan terimakasih kepada kedua dosen pembimbingku, Pak Rusdin Rauf dan 
Bu Eni Purwani. Sungguh beliau kedua-duanya benar-benar memberikan 
bimbingan yang berarti bagi saya dalam proses pembuatan skripsi ini. 
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